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บทคดัยอ่ 
งานวิจัยนีมี้วัตถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของปริมาณสารสกัดโหระพาและเจลาตินต่อคุณภาพของผลิตภัณฑเ์ยลลี่โหระพา 

พบวา่ สารสกดัจากโหระพา มีคา่ทางกายภาพเคมี ดงันี ้มีคา่สี มีคา่ความสวา่ง (L*) คา่สีแดง (a*)  ค่าสีเหลือง (b*) เท่ากับ 50.20, -4.82 
และ 42.55 ตามล าดบั สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ไดแ้ก่ สารประกอบฟีนอลิก, ความสามารถในการตา้นออกซิเดชั่น, คลอโรฟิลล ์เท่ากับ 
255.42 มิลลิกรมั GAE /100กรมั ,83%  และ  287.52 มิลลิกรมั /100กรมั ตามล าดับ ผลการศึกษาอิทธิพลของปริมาณสารสกัดจาก
โหระพาและเจลาติน พบวา่ เม่ือเพ่ิมปรมิาณสารสกดัจากโหระพา ผลิตภณัฑมี์ความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ลดลงในขณะที่ มีค่าสี
เหลือง (b*) เพ่ิมขึน้ ทางดา้นเนือ้สมัผสั พบวา่ ปรมิาณเจลาตินที่เพ่ิมขึน้สง่ผลตอ่คา่ความแข็ง คา่ความสามารถในการเคีย้ว และคา่ความ
ยืดหยุ่น คุณภาพดา้นสี และคุณภาพดา้นเนือ้สัมผัสซึ่งส่งผลต่อค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัส เม่ือประเมินโดยผูบ้ริโภค โดยพบว่า 
ผูบ้ริโภคมีความชอบในผลิตภณัฑท์ี่มีปริมาณสารสกัดจากโหระพารอ้ยละ 15 และปริมาณเจลาตินรอ้ยละ 7.5 โดยมีค่าคะแนนทางสี , 
กลิ่นรส, เนือ้สมัผสั, ความชอบโดยรวม มีคา่เทา่กบั 8,8.2 ,8.5  และ 8.5  ตามล าดบั ดงันัน้ในการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อใหมี้คณุภาพเป็น
ที่ยอมรบัของผูบ้รโิภค ควรมีปรมิาณสารสกัดจากโหระพาและเจลาติน รอ้ยละ15  และ รอ้ยละ 7.5 ตามล าดบั 
ค าส าคัญ:  เยลลี่  สารสกดัจากโหระพา  เจลาติน 
 

Abstract 
The study on the effect of sweet Basil extract (SBE) and gelatin content on quality of jelly product from sweet 

Basil. The result showed that the SBE was bright-lightness color contained L* a* b* value was 50.20, -4.82 and 42.55 
respectively. The bioactive compounds such as phenolic content, antioxidant activities, chlorophyll contents were 255.42 
mg GAE /100g ,83% and 287.52 mg/100 g respectively. The study on the effect of SBE and gelatin content on quality of 
jelly product were found that increasing of SEB were effect on brightness (L*) and redness (a*) decreased. While 
yellowness (b*) increased. The gelatin was important factor on hardness, chewiness and springiness. The color and texture 
were affected on sensory evaluation. Consumer seemed to increase their liking score of jelly SBE 15% and gelatin7.5% 
product color flavor texture and overall liking were 8,8.2 ,8.5 and 8.5 respectively. The optimal formulation of jelly product 
from sweet basil to consumer acceptance should consisted of SBE 15% and gelatin 7.5% respectively 
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